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COCINA 


POPULAR 


INTERNACIONAL 


H KLICIKOWSKI 


assopas son un 

sexcelente y econóntico 
primer plato y siempre 
1 bien recibidas, sobre 
Igunas, como la de gui 
santes secos con cordero, 
son tan sustanciosas que 
sirven como plato único. 
as de este libro 

están seleccionadas entre 


lo mejor de la cocina 


casera de distintos países, 


calentarlas cuando se 
vayan a servir. Su sabor se 
acemtuará si las conserva 
10.0 dos días en la 


Coxstjo 
Para hacer una sopa de 
dero económica, 


utilice jarretes.en vez de 
lomo deshuesado. Ponga 
elcorderoa 
Bravas de 
jerva, baje el fuego al 


mínimo y déjelo cocer 
in tap 

quela ca 
hueso. Cucle el caldo, 
déjelo enfriar y métalo 
enla nevera toda la 
noche. Desgrase el caldo 
y reserve aparte la carne 


Mezcle en la cazuela el 
¿caldo con las verduras y 
los condimentos; déjelo. 
cocer despacio hasta que 
s verduras estén 


a la carne 
de cordero y sirva. 


Sopa de gui 
secos con cordero 


ntes 


en remojo +20 min 


Daza 


taza de guisantes 


1kgde lomo dec 
deshuesado 


laurel 
50 de col en juliana 
perejil picado 


1. Gubra los guisantes con 
ua fría y déjclos en 


remojo toda la noche 
2 Al día siguiente 


escúrralos y póngalos en 


tuna cazuela grande con 
6tazas de agua. Añada la 
cebolla, la patata, la 
zanahoria, el apio, el corde 
ro, la pimienta y el laurel; 
tape y deje cocer a fue 
lento 1-13 ho 

la superficie, Aña 
¿ueza 10 minutos más. 
3 Saque la carne y córtcla 
«en lonchas; sírvala en cada 


plato con su sopa. bien. 
córtela en trozos pequeños 
eincorpórelos a la cazuela; 
añada el perejil. Silo desea. 


o utilice tada la carne y 
guarde el resto para 
comerla el día siguiente, en 
lonchas y con mostaza y 
serna de rábano picante 


Vichyssoise 


Prepó 
Cocción: 30 min 


Raciones 4 


dr 


puerro grande 
xucharadas de marsequila 
> cebollas picadas 

500 de patatas si piel yen 
rodajas 

tazas de caldo de verduras 
rada montada 

cebollino cortado com tijeras 


1. Lave el puerro, córtelo 


en rodajas y rehóguclo en 


mantequilla con la cebolla 
hasta que ésta esté blanda, 
pero sín qui 

2 Añada la 
patata y el caldo; tape y 


deje cocer hasta que todas 
las verduras estén blandas, 


Escurra las verduras, páse 


las por el chino y mezcle 
este puré con el caldos 
meta la vichyssoise en la 
nevera hasta que esté bien 
fría, Antes de servir, ponga 
tuna cucharada de nata y 
espolvoree el cebollino, 


Sopa de rabo de 
buey 


Preparación: 3 
Cocción: 1h 
Raciones $ 


dr 


1 kg e vabo de buey, cortado 
10 1uzas de agua 

harin 
pimie 
30 y de muntequi 


2 cebollas, en rodajas 

3 zanahorias, en rodaj 
Ya de taza de apio picado 
amillres de perejil 

1 hoja de laurel 

1 ramillete de tomillo 

12 granos de pi 

3 cucharadas de granos de 
cobada 

perejil picado 


1 Ponga coceren una 
cazuela los trozos de rabo 
«om el aguas cuando hierva, 


y al minimo y 
déjelo cocer 2 horas, 
Sáquelos de la cazuela y 
escúrralos sobre papel 
absorbente; enfric el caldo, 
Pase 
la harina con la pimienta. 
2 Derrita la mantequilla y 
¿dórelos, Añada el beicon, 
la cebolla, a zanahoria y el 
apio; rehóguelos despacio 
hasta que se doren. 
Espume y desengrase el 
caldo; échelo en la cazuela 


con el rabo y las verduras 
ponga el perejil, el laurel y 
«el tomillo atados en ram 
Mete y eche la pimienta, 
Llévelo a ebullición a fuego 


3. Saque la carne de la ca 


zuela; enjuague los gra 
de cebada y añádalos al 
o. Deshuese los trozos 


de rabo y póngalos de 
nuevo en la cazuela; tape y 
deje cocer a fuego lento 
durante | hora, Retire el 
ramillete de hierbas y sirva 
la sopa con perejil 


ConstJo 
Cuando vaya a echarla 
cebada, puede poner 


Sopa de cebolla 
a la francesa 


500 y dec 
60 de mantequilla 


las de caldo, 


5 tazas de agua 
Y puerro, en ros 
vana pizca de tomillo 


pimienta negra recién 
prolido 
desa 


ino blanco 


1as rebanadas de pan 


1 Pele la cebolla y córtela 
en rodajas finas. Reha 
la muy despacio a ful 


lento con la mantequ 
hasta que esté blanda y 

| dorada. Incorpore las 
pastillas de caldo, el agua 
el puerro, el tomillo, el aja 
y la pimienta 

| Déjelacocertapado 


añada el vino y remueva 
3. Pase la sopa a una 
cazuela refractaria 
repártala en cazuelita 
individuales; cubr 


«om las rebanadas de pan y 
el queso rallado encima 

4 Meta la cazuela al horno 
precalentado a 240? € 


hasta que el queso burbu 


jee y esté bien dorado. 


Nota: para que esta sopa 


bien la cebolla, 


mentado hasta que esté 


CoNseJO 
Silo prefiere, unte las 
rebanadas de pan con 
mantequilla y ajo 

majado, tuéstelas hasta 


espolvoréelas con el 


cuencos individuale 


Sopa de cebolla la francesa 


Sopa Mulligatawny 


Preparación: 30 mán 
Corción: 1h 


Raciones 6 


dr 


1 kg pollo en trozos, 
cnctemuslos o pechugas 

IE icharadas de her 

2 cucharaditas de curry 
en polvo 

Y cucharadita de carcuma 

¿/a cucharadita de jengóbre 
polido 

60 y de mantequilla 

¿clavos de olor 

12 granos de pimienta 

Y manzana grande, pelada 
yen dados 

6 tazas de caldo de pollo 

2 cucharadas de zumo de 
Jima 


Sopa Mulligatawny 


Ys taza de crema de lecho: 
arroz cocido y <hutney 
para acompañar 


1 Quite la humedad a los 
trozos de pollo con papel 
absorbente. Mezcle la 
harina, el curry, la cúre 
ma y el jengibre; frote 
bienel pollo con la mezcla. 
2 Caliente la mante. 
quilla en una cazuela de 
lo grueso y dore lige- 
mente los trozos de po. 
lo por todos lados, Añada 
Jos clavos, la pimienta, la 
manzana y el caldo; Nléve- 
loa ebullición, baje el 
fuego y deje cocer 1 hora. 
3. Saque el pollo y retire 
los granos de pimienta y 
los clavos, Quite la piel al 
pollo y corte la carne en. 


Soras — 


laurel yla pimientade apagado. Cuando la carne. 1 cucharada colmada de 
Jamaica; cuando rompa a. | esté ya cocida, sáquela de — nata batida mezclada con 
hervir, espúmelo si fuese. la cazuela y córtela en sun poco de crema de 
iecsrio y déjelococer — | tias gruesas póngala de — rábano picame. 
tapado durante | hora o nuevoen la cazuela, 
añ las verduras y deje 

y chumey en un plato 2 Mio socer lasopa destapada Consejo 
aparte para echarse ala cari 1mos 15 minutos, Sila No tire las hojas de las 

de acompañarla | as las vo uece con la tapa puesta, remolachastiernas, 
son coco, pasas sultanas 0 edad Resultan deliciosas 

¡ete en trocitos. olor vio, srudas en las ensaladas, 

3. Ponga el vinagee,la orehogadas en trozos 

ntos,en —— pimienta,el perejil y el oy 


dados pequeños; échelos ea 


delimón y la crema de 
leches recaliente despacio. 


cuyo caso la sopa Ido; remueva, Sirva 
quedaría de un color hirviendo con pan negro y 


1 kg de morcill de ternera 
tazas de agua 

Y cebolla, picada 

3 hojas de laurel 

Y cucharadita de pimienta 
dle Jamaica entera 

es, sin piel y 
picados 

2 patatas, sin piel y 
cortadas en tiras finas 
2 zanahorias, sin piel y 
cortadas en juliana 

1 col pequeña, cortado 


2cacharaditas de vinagre 
prmiendareción molida 
Jide taza de pere picado 
haradas de encldo 
fresco, cortado con eras 


1 Ponga a cocer en una 
la grande la carne 
la cebolla, el 


Sopa Borsch 


Sopa de pollo griega 


Preparación: 1h + toda la 
nocheen la nevera 
Cocción: 20 min 
Raciones 6 


dr 


Epollo de 1 kg 
6 tazas de agua 

Y zanahoria en rodajas 
Y cebolla ex rodajas 

1 tallo de apio, en rodajas 
» cscharadita de tomillo 
fresco 

Yhoja de laurel 

2 dientes de ajo 

2 excharadita de pimienta 
blanca en grano 

ie taza de arroz 

pimienta 

2 cucharada de aceite vegetal 
2 yema de huevo 

2 hevos 

el zumo de $ limón 

cobollno picado 


mn trocitos 


1 Ponga en una cazuela el 
pollo con el agua, la zana. 
horia, la cebolla, el apio, el 
tomillo, el laurel, el ajo y la 
pimienta en grano, Llévelo. 
a cbullición, espume y 
diéjelo cocer hasta que el 
pollo esté tierno, Saque el 
pollo, déjelo enfriar y 
córtelo en trozos peque 


ños, Guele el caldo y déjelo 
en la nevera toda la noche 
2. Quite la capa de grasa. 
Rehogue el arroz con el 
aceite caliente unos minu. 
tos, échelo al caldo y 
cuézalo durante 13 minu 
tos hasta que esté hecho, 
Añada el pollo y remueva; 
pruébelo antes de sazonar 
y añada pimienta silo 


esca. Si prefiere la sopa 
más espesa, eche el doble 
dearroz. 

3 Batala 
2 huevos enteros y el 


zumo de limón; añada 
«con cuidado un poco del 
caldo caliente y remueva. 
Viértalo en la sopa sin 
dejar de remover; no deje 
«que hierva, sólo que se 
caliente, para que no se 


cuaje el huevo. 
4. Sirva con pan y queso; 
espolvoree el cebollino 
picad 


Sopa de mariscos 


Preparación: 15 min 
Cocción: 15 min 
Raciones4 


de 


1 puerro 
1 blo de major 
/> taza de apio en rodajas 
8 champinones, en láminas 
Y diente de ajo, majado 
3 cucharadas de aceite de 
oliva 
4 tazas de caldo de pescado 
1 hoja de laurel 
2 cucharaditas de zurmo de 
Hmm 
pimienta 
00 y de breca o pas 
cortado en dados 
125 y de vieiras 
30 y de langostinos, 
pelados 


¿Jade taza de vino blanco 
taza de mayonesa 

3 dientes de ajo, majados 

cuadraditos de par tostado 


Sopa de verduras —— Y: usudepunblando depues 
presta! feed jo más, o hasta gue lo 
ordaradas del «Spaguets estén al deje 
rcertrado 3" Pase por la batidora el 
orndas de hjasde — | Ajoveltomate,la albahaca, 
pr A paraoaylapúa 
Ide ies de queno 

Parnaso rollo 
1'cucharadita de pasta de 


Póngalo en una cazuela 


on aceite caliente y añada 
el apio, el champiñón y el 
ajo; rehóguelo 10 minutos. 
Añada el caldo, el lav 
zumo de limón y pimie 

ta; cuézalo 


Preparación: 13 min 
Cocción: 40 min 


va fresca 


dde curry añada el aceite 
poco a poco echando 
gotas cada vez. Silo 


2. Añada el pesc varia 


Viciras y deje cocer desp prefiere, májelo en el 
mortero, Échelo a la sopa, 


2 cucharadas de aceite d 


remueva. Rectilique de sal denos Li 


y pimienta y deje que se 


parmesano y pan tostado, 


o grande, cortado cn 


1 Ponga.en una cazuela el 

3. Mercle la mayone judias verdes agua, la patata, la zanaho- 

com el ajos si que ria, el puerro y las judías 
añada. 

leche, Sirva con el pan cocidas, en conserva durante 20 minutos, 

tostado y un poco de suza de espa 2 

mayonesa los espaguetis y las migas 


lacas verdes; tape y déjelo cocer 


jetis Eche las judías blancas, 


PESCADOS Y MARISCOS 


Trucha afendrada 


10 


| Dospegendosy 
tipo de carne que nos 
permite preparar un 


del 
primer plato. El pescado 
es un alimento de fácil 
digestión e 
abrir el apo 
desganado, tanto si está 
»cinado suavement 

com mantequillo 
como horneado en un 
ligerisimo vol-au-vent 
con una salsa de mas 


"Trucha almendrada 


són: 12 min 
Raciones 4 


«das al cuerpo y 
deje la cabeza y la cola; 

s pora harina 
sazonada con pimienta, 
2. Derrita la mitad de la 
mantequilla en un 


sartén 
y fria las truchas hasta que 
estén doradas porlos dos 
lados 

3. Sáquelas de la sartén 


<on cuidado y pónga 


una fisente caliente; man- 
rténgalas al calor. Ponga el 
resto de la mantequilla en 


la sartén y añada el zumo. 
de limón, la pimienta y las 
almendras; réhoguclo 
durante 2-3 minutos 

Ponga la salsa sobre las 
truchas y sírvalas ensegui 


¿a con las cuñas de limón, 


Consejo. 

La trucha tiene escamas 
pequeñas, piel fina y 
carne blanda de sabor 


suave; cuando las desc 
mme, procure no desga 
rar su piel, Normal 


mente se sirve entera. 


Pescado al horno 
con relleno a las 
hierbas 


Raciones 4 


1 besugo grande u 
pescado entero similar 


125 g de manteguilla 
2 tazas de pan cu 


dos 


Tlienne de ajo pequeña, 


3 chalotas, picadas finas 
Y cucharada de toncillo 
fresco picado 

nta reción molida 
vo de mantequilla 


de 


unas rodajas de lima 
ln p 


adornar 


1. Limpie bien la cavidad 
del pescado y póngalo en 
una fuente de horno. 
accitada, Caliente la 
mantequilla en tna sartén 
grande y fra el pan hasta 
que esté crujiente y dora 
¿os sáquelo de la sartén y 
déjelo entrar aparte 

2. Fría el beicon en la 
misma sartén hasta que 
esté crujientes añada el 
ajo, el apio y las chalotas y 
rehóguelos hi 


ablanden, unos 5 minu. 
tos. Méxclelo con el pan 
las hierbas y la pimienta, 

3. Ponga el relleno dentro 
del pescado y úntelo por 
fuera con mantequilla 
derretida. Métalo en el 
horno precalentado a 
180" Cunos d3 minutos, 
hasta que la carne esté 
blanca y opaca y se abra 
fácilmente con un tene 
dor, Córtelo en rodajas y 
ponga una cucharada de 
relleno en cada una. 
Adorne con las rod. 
lima o limón. 


de 


Constio 

Al comprar un pescado 
entero comprucbe que: 

está terso y tiene los ojos 
saltones, la piel brillante 
y las escamas pegadas, 


Pescado 


ala pari 


Preparación: 15 min 
Kaciones 4 


dd 


500 de lomos de un 
poscada de carne firme 
1/4 tazas de agua 

1 tallo e apio pequeño 

¿a cebolla pequeña 

2 romilletes de perejil 

Y hoja de laurel 

1 de taza de vino blanco 


125 de vieiras, partidas 
por la mitad 

250 de langostinos, 
pelados y desvenados 
185 y de champiñones 
pequeños, en luis 
3 chalotas, picadas finas 
35 y de mantequilla 
pimienta 

Y cucharada de harina 
pon desmigado rehogado. 


on mariela 


1 Quite la piel los lomos 
y córtelos en dados; quite 
las espinas, Po 
agua com el apio, la 
cebolla, el perejil, el laurel 
y el vino; cuando rompa a 
hervir, baje el luego y deje 
cocer durante 5 minutos. 
Ponga el pescado y cuézalo 
hasta que quede entero; 


sáquelo con la espumadera 
y resérvelo, Eche las viciras 
y los langostinos y déjel 
cocer 2 minutos; sáquelos 


dela cazuela, Cuele el 
líquido y reserve Ll tazas. 
2 Sofia lentamente con 
15 y de mantequilla los 
champiñones y las 

» 


úchalotas hasta que se 
ablanden; ponga pimienta 
% y repártalo en 


cuatro platos refractarios, 
'0.en una fuente de horno. 
3. Derrita los 20 g de 
mantequilla restantes y 
rehogue la harina 1 minu 
to; vierta poco a poco el 


caldo reservado, sin dejar 
de remover hasta que hier 
va. Baje el fuego y cuézalo 
3-4 minutos, Ponga la 
pimienta y eche el pesca 
do, los langostinos y las 
vieiras; cuézalo 2 minutos 
para que se calienten 

4 Repartalo en los platos 
0 n la fuente y pong 


encima el pan desmiga 
(unas 6 cucharadas eh 
adas a fuego medio con 
3 cucharadas de mante 
quilla hasta que esté 
crujiente), Strvalo. 


Consejo 
Puede enriquecer esta 
receta sustituyendo 

Ya de taza del caldo por 
Vide taza den 


CoNsejo 

El jengibre fresco se 
puede conservar, pela 
lo y cubierto de jerez 
en un frasco hermético, 
durante 6 meses en la 


cado del señor 


ón l5 wi 


> hojas de col china, 
cortadas en tira 


1 zanahoria, cortada en 


cucharadita de jengibre 
fresco pi 

cucharada de mie 
arada de zumo de 


xdo fino 


grueso; eche ela 
tunas vueltas y sa 
la zanaho 
lla y 


mpiñones 
sin que se ablanden. 

2 Incorpore el cilantro, el 
jengibre, la miel y el zumo 
delimón; remueva para 
mezclar los sabores. Añada 


las gambas o los lang 
nos y la soja; remueva 
para que se caliemten, 
Sirvalo. 


>m arroz hervido 


al vapor o con fideos. 


Saltcado del señor Lec 


Vol-au-vent de Cuan fuego leo 
A 3. Caliente mientras tanto 
Pr 

Cocción: 10 min 


> las mariscos yadorne con 
Ér el perejil y las chalotas; 
espolvorec el pimentón. 


ds 


x temperatura moderada. 
Rellénclo con la mezcla de 


Y, 


le mantequilla | 
xro pequeño, en Consejo 
Los vol-«-vent se 


pueden encontraren 
supermer 


pastelerías. Sí no lo 
-ontrase de tamaño 

grande, empleclos de 

tamaño individual 


pimienta 
Y docena deost 


la concha 
yol:auevent grande, de 
20 cm de didimetro 


Mejillones a la e 


ia 


36 mejillones con su concha 


Raciones4 


de remover; cuézala | cucharadas de harina 
led 
de oa ejes 


a que se espese. Ponga | 12/> tazas dell 
el vino y déielo cocer a 


1 


Un de taza de vino blanco 


con la yema y viértala yemas de huevo 
despacio en la salsa; añada | Zouchavadas de ziomo 
cl stragón y sazone con la 


pimienta. Eche las ostras y 


Vol-au-vent de marisco: los mejillones y deje que 


perejl picado fino para 
adornar 


1 Lave los mejillones al 
chorro de agua fria, quite 
las barbas y rasque con el 


cuchillo las conchas hasta 
que estén limpias; deseche 
los que no estón bien 
cerrados. Póngalos en una 
cazuela ancha, cúbralos 
a hirviendo y 
déjelos cocer a fuego vivo 


5 minutos, o hasta que se 
abran; deseche los cerrados, 
Siquelos de sus conchas y 
reserve las mejores para 
servir, Cuele el líquido y 
reserve 11/3 tazas, 

2. Derrita la mantequilla, 
eche la harina y rehóguela 


a fuego lento durante 
| minuto; retire la cazuela 
del fuego, eche el ajo y 
vierta el liquido reservado; 
remueva hasta que llegue a 
ebullición, 


el fuego y 
déjelo cocer 5 minuto: 

3 Mezcle en un cuenco el 
vino con las yemas, cl 
emo de limón y la nata 
échelo en la cazuela y 


| se espeses sazone con 


pimienta. Ponga de nuevo 
los mejillones en la cayuela 
y deje que se recalienten 
despacio 


4 Rellenelas 


esta mezcla y espolvorec 


¿on perejil picado. 


Consejo. 

AJos mejillones se les 
considera como las 
ostras del pobre, No los 
eueza demasiado 
porque se endurecen, 


| Revuelto de atún 
con patatas 
Preparación: 20 min 


Cocción: 15 min 
Raciones: 4 


detritos 
158 deranequila 
lonchas de bon sino 
laca 75) dec 
Elo (125) de atnal 
pere pcado 


1 Poma las patatas em 
tna cazuela con 2 tazas de 
agua hirviendo y cuézalas 
tanos 8 minu: 

2. Derrita la mantequilla 
+ una sartén y sofía des 
pacio el bcicon y la cebolla 
basta que ésta esté trans 
parente y el beicon cru 
Jiente, Incorpórelo ala 
«cazuela con las patatas. 

3 Vio 

leche sin de 


ponga la pimienta y cueza 
a fuego lento 10 minutos, 
4. Escurra latin y des 
míguelo; échelo a la cazue: 
la y deje que cueza 5-7 mi 
nulos para qu 

Espolvoree el perejil, 


aliento 


16 


Pastel de marinero 


Preparación: 20 min 
Cocción: 20 min 


Raciomes: 4 


y) de filetes de 
ancho, escurridos 


*/4 de taza de un queso 


sabroso rallado 


suza de perejil picado 

ade mala agria 

375 g de pescado blanco de 
carne firme, en filetes 

pivnienta 

250 y de vieiras 


erefilomes, it su concha 


patatas y 


hirviendo hasta que estén 
tiernas; escúrralas. Pique 
las anchoas y mézccla: 
¿on el queso, el perejil y la 
nata agría 

2. Coloque los filetes de 
pescado en la mitad de 
tuna fuente de horno 
engrasada; sazónelos con 
pimienta y ponga encima 


mejillones. Cúbralo con la 
mezcla de las anch 
3. Pase las patatas porel 
pasapurés directamente 


sobre la otra mitad de la 
fuente, junto al pescado, 
Métalo en el horno a 
180" C durante 

20-25 minutos, hasta que 


la carne del pescado se 


separe fácilmente con un 


tenedor y el pastel est 
Iigeramente dorado por 


Pescado a la 
barl 


Gambas 
Coromandel 


CARNE Y POLLO 


Pollo a la provenzal 


2 


Exrsrgictesdecarmesy | 1 Caliente en una cazuela 
sde pollo se idearonen | cl aceite conla 


“um principio para mantequilla y rehogue los 
agricultores y ganaderos, — | trozos de pollo hasta que 
que trabajaban duramente | estén dorad 
desola sol. Pero, incluso — | Escurtala 

| emunasociedad urbana — | para hacer el champiñón. 
como la nuestra, sigue. 2 Echeel brandy sobre el 
siendo imprescindibl pollo; añada el vino, los 
sobre todo para los miños.— tomates, la cebolla, la 
em edad de crecer, un buen. manzana, las accitunas, cl 
plato para reponer curry y el tomillo, Tape la 
energías, justo lo que cazuela y déjelo cocer a 
necesita una familia com —— fuego Jento hasta que esté 
buen apetito. Los guisos a — tierno, unos 30-33 minu 
fuego lento y los estofados — tos; añada un poco más de 
permiten emplear cortes vino 5 fuese necesario, 


3 Rehogue el champiñón 
on la grasa reservad 
proporcionarán ideas para | ¿chelo en la cazuela con el 
que combine los dis pollo y espolvoree con el 
ingredientes y sabores. perejil y el cebollino. 
Sirvalo con tallarines, 


provenzal 


Consejo 
Para pelar los tomates, 
haga dos pequeños 

cortes en forma de cruz 


15 min 
Cocción: 40 min 
Raciones: 4 


en la base con un cuchí 
llo aflado y sumérjalos 
en agua hirviendo 
durante 1-2 minutos; la 
piel saldra fácilmente 


señas, peladas 


las peque 
ara, pelada y 
da en dado 


nas verdes 
de curry en 


Y cucharadis 


polvo, 
cucharadita de tomillo 


de champiñones 
il y cebollino picados 


Pollo al limón e 
italiano 


Preparación: 10 min 
Cocción: 40 min 
Racionoss 4 


dr 


1 pollo de 1,5 kg, en trozos 
pequeños 
pimienta 
1/3 cucharadita de romero 


2 cucharadas de aceit 
vegetal 

1 diente de ajo, majado 
1/2 taza de vino blanco 
2 huevos 

2 cucharadas de zumo de 
limón 

1 escharada de perejil 
picado fino 


1 Espolvoree la pimienta 
y el romero sobre los 
trozos de pollo. Caliente el 
¡cite en tna cazuela y 
dore bien el pollo por 
todos lados hasta que esté 
tierno, 

2 Añada elajo y el vino y 
rehóguelos con el pollo; 
sáquelo de la cazuela y 
póngalo en una fuente de 
servir. Bata los huevos con 


el zumo de limón y 
viértalo en la cazuela sin 
dejar de remover; el huevo 


no debe hervir, sólo 
espesarse, Viértalo sobre el 
pollo y espolvoree el 
perejil. Sirvalo inmedia 
tamente con fideos 
ltcados con mantequilla 
y una ensalada verde, 


Pastel de huevoy | ¿lorena donó 
pola 1 cucharada de peregil 
picado 

1 cucharadita de mezcla 
pimienta 

5 huevos cocidos 
yema de huevo barido para 


Preparación: 40 min 
Cocción: 1 Ya h 
Raciomos; 8 


de de 


2 sz de harina comi lasear 

1 taza de harina de fuerza 

150 y de muntcquálla, en — | 1 “Tamicelas harinas en 
trocitos tan cuenco grande; cche la 


Y yema de huevo, batida. 
Digeramente 

saga fría 

8 pechugas de polto 


mantequilla y deshágala 
frotándola con los dedos 
hasta que quede una 

mezcla migosa. Añada la 


2 


Paste de hu 


yema de huevo y s 
agua fría para qu 

quede consistente, M 
la nevera 30 minutos. 


vo y pollo 


molde desmos 
¡grasado de 
ce el pollo 


mézclelos e 
con la cebolleta, el perejil, 
las hierbas y la pimient: 
3. Extienda la mitad del 
relleno sobre la masa; 
reparta por encima los 
huevos cocidos, sin e 


y cuteros y cubra con el 
resto del relleno Etiela 
masa restante para hacer 
una cubiertas humedezza — Cocción 2h 
los bordes de la masa del — Raciones- 4 
molde, ponga la cubierta y 
apriete con los dedos Ár 
dos bordes de ambas masas 
1 quese peguen. Decore 1 pollo de1,54g 
on ls recortes dela masa. 5tazas de agua 
nie el pastel con la 
1a batidi 
Ves pequeños 
para que sala el apos 


Pollo a la campesina — los menudillosal pollo, 
“Tape y deje cocer a fuego 
lento unas 2 horas. 
2. Saque el pollo y 
reduzca el caldo un poco 
para que se concentre el 
sabor; retire la grasa de la 
superficie y reservelo para 
preparar cualquier sopa. 
3. Sirvalo caliente en 
lonchas con salsa de 
perejil, o frío con una 


Preparación: 10 min 


zanahoria, en cuatro 
trozos alo largo. 

2 allas de apio, en rodajas 

Y cebolla o 1 puerro 


2 ramitas de perejil 

Y cebolla pinchado con . 

clavos Constio 
Congele el caldo en 

¿ubiteras de hiel 


1 Ponga todos los 
ingredientes en una 
cazuela grande, sio quitar 


utilicelo para dar más 
sabora sopas y salsas. 


Con la batidora se 
puede hacer la masa 


sn vez de ba 
te. Ponga 


segundos hasta que la 
mezcla quede arenosa, 
como migas de pan 


as. Incorpore el agua 


¡con la yema 
segundos, hasta 


quel 
bola fina. Tápo 

¡enla nevera 
durante 30 minutos. 


Pollo a la campesina 


» 


Pollo con salsa de 
queso 


Preparación: 10 min 
Cocción: AS min 
Racio 


dr 


yde trozos de pollo del 
mismo despiece 
piosienta 

43 taza de caldo de polío 


Y puerro, en rodajas f 


de nara 
175 y de queso azul 
1/ taza de nata agria 


1/4 de taza de vernn 


taza de nueces partidas 


4 


1 Sazone con pimienta 

los trozos de pollo y 

dispóngalos en la bandeja 

del horno, Hornéelos a 

200" C durante 

25 minutos, dándoles sólo 

tuna vuelta, Añada el 

caldo, échelo sobre el 

pollo con una cuchara y 
10 minutos más 


horné 
2. Saque el pollo a una 
fuente que resista el calor; 
manténgalo caliente 
Ponga la bandeja del 
horno directamente sobre 
el fuego de la cocina, a 
fuego medio; retire La 
grasa sobrante. Añada el 
puerro, la nata y el queso y 


remueva hasta que se 
derrita el queso; déjelo 
:ocer unos minutos y eche 
la nata agría y el vermu 
méxcielo bien, 

3, Viertala salsa sobre el 
| 


y reparta las nueces. 
| Sirva inmediatamente con 
una verdura 


fideos y al 
cocida al vapor. 


Constlo 
Para hac 


asalsa 
puede emplear 
cualquier queso blando, 


ya sea azul, bric o 


Pierna de cordero 
rellena 


Preparación: 20 min 


Cocción: 2h = 20 min de 


da 
2 sazas de pan b 


picado (*/2cucha: 


aditas de 


1 Pida al carnicero que 
deshuese la pierna. 


que esté blanda y dorada. 
Quite la telilla alos 


guelos con la 
cebolla hasta que se doren 


un poco. Retire la sartén. 


del fuego y añada el pan. 
las hierbas y la pimienta 
que gus 


3. Déjelo enfriar un poco 


y rellene luego la pierna de 


cordero; átela con hilo de 
cocina, procurando darle 


una bonita forma. 
Sazónela con pimienn 
dispóngala en una rejilla 
sobre la bandeja del horno 
y Ponga éste a 180% € 

4 Áscla durante unas 

2 horas para que quede 
bien hecha (11/2 horas, si 
la quiere un poco rosada), 
rociándola varias veces 
con el jugo de la bandeja. 
Déjela reposar 20 minutos, 
quite el hilo y trinchela, 

5 Para hacer la salsa: 

a de la ban 


quite la gra 
deja, menos 2 cucharadas, 
y rehogue a fuego Jento la 
harinas cuando esté bien 
mezclada, vierta poco a 

poca el caldo sin dejar de 


quede fina y espesa, Rec 
Bique de sal y pimienta y 


Consejo 

Para que la salsa le que 
de más fuerte y oscura, 
rehogue bien la harina 
hasta que no queden 
grumos; baje el fuego y 
continue removiendo 
hasta que coja un color 
bien dorado, procuran 
do que no se le queme. 


Rollitos de ternera 


Preparación: 30 min 
Cocción: 1% ha 


4 filetes mugy finos (500 y 
de tapa de ternera 


taza de pan desmi 


2 cucharadas de perejil 
picado 
Y manzana pequeña, pelacta 
y cortada en trocitos 
Yloncha de beican, picada 
fina 

cucharadita de semillas 


de alcorarea secas 


> cucharadas de harina 
suzomada, 


das de 


xunaborios grandes, en 
rodaja 

Y cebolla grande, en rodajas 
11 vazas de callo de carne 
> cucharadas de tomate 


yucentrado 


1 loja de lawrel. 


1 Recorte los filetes 
fuese necesario y córtelos 
en cuadrados de 10 cm de 
la 

las migas de pao, el perejl 


», Mezcle en tn cuenco 


alcaravea y pimienta al 
gusto; reparta la mezcla 
entre los filetito 
enróllelos y átelos con hilo 
fuerte de algodón. 
Enbarine los rollitos, 

2 Dore bien los rollitos 
en aceite caliente y 
póngalos en una fuente de 
horno bien juntos; añada 
la zanahoria y la cebolla y 
espolvoree la harina 
restante 

3 Mezcle en un cuenco 


aparte el caldo con el 
tomate concentrado, 

ponga la hoja de laurel y 
¿chelo por encima de los 
rollitos. Tape la fuente y 
hornéelaa 160* C durante 
1444 horas, hasta que los. 
rollitos estén tiernos. 
Quiteles cl hilo y sirvalos. 


Estofado de cordero 
con budine: 


Preparación: 20 min 
Cocción: 2h 


3 zanahorias, en rodaja: 


tallas de apio 

caldo e care 
verdaras, o agua 

3 cucharadas de perejil 
picado 

Ya le cucharadita de 
hierbas variados 

E cuchurada de salsa 
Warcestorshir 


piovienta y na pizca de 


1 Caliente el ucelte con la 
mantequilla en una sartén 
grande de fondo grueso y 
«dore los dados de carne 
añada más aceite si fuese 
necesario, June la carne 
sn un lado de la sartén; 
eche la cebolla en la otra 
parte y rehóguela hasta 
que esté transparente 

2. Páselo todo a una 
cazuela de fondo 


eche un poco de 


caldo a la sartén y 


despegue los trocitos del 
fondo; añádalo a la 
cazuela, Añada la chirivia 
la zanahoria y el apio; 


2 


Estofado de cordero 


bralo justo con caldo o 
jua y eche el perejil, las 
hierbas, la salsa Worces. 
la pimienta y cl 
arúcar. Cuézalo a fuego 


carne esté blanda 
3, Sirvalo con budin 
cocidos, 


Budines cocidos 


Preparación: 10 min 
són: 15 min 


tazas de hariva de fuerza 
Y excharada de perejil 


picado 
bastante pimienta negro 


4 de taza de leche 


1. Ponga en un cuenco la 
harina con el perejil y la 
pimienta; vierta la leche o 
el agua y temueva 

hasta que la inasa adquiera 
una consistencia 

pastosa. Enharínese las 
palmas de las manos y 
forme bolas con la ma 
póngalas sobre el estofado, 
que estará cociendo, 

3 Tape a cazuela y 
déjelos cocer unos 

15 minutos antes de que el 
«tofado esté listo para 


Solomillo de cerdo al 
vino de Madeira 


Preparación: 20 mán 
Cocción: 15 min 
Raciomes: 6 


de 


1 kg de solomillos de cerdo 
2 cucharadas de harina 
pimienta recién molida 
> cucharadas de aceite 
vegetal 
Y cucharada de mantequilla 
1 cebolla, picuda 
375 y de champiñones 
pequeños 
30g más de maneguilla 
2 daza de zumo de 
/> az de mata 
vino de Madeira 
Y cucharada de 
concentrado 


1 Corte los solomillos en 
lonchas gruesas y páselas 
por la harina sazonada con 


2 Caliente el aceite con 
Y cucharada de mante 
quilla y rehogue la cebolla 
hasta que cambie de color 
añada el champiñón, déle 
tunas vueltas y déjelo cocer 
unos minutos. Saque la 
cebolla y el champiñón. 
3, Caliente el resto de la 
;namtequilla y rehogue la 
carne a Fuego vivo durante 
10 minutos, Incorpore la 
«<ebolla y el champinón y 
rehóguelo minuto má 
Añada el zumo de 
uanzana, la nata, el vino 
de Madeira y el tomate 
concentrado; remueva 
basta que se espese. 


en 


Sirvalo con arroz o con 


CoxsiJO 


Para que la salsa quede 


más espesa, emplee 
puré de manzana o 
salsa de manzana de 
frasco, en vez del zumo. 


Y, 


Menestra de ternera 


Preparación: 20 min 
Cocción: 2 h 
Raciones: 4 


dr 


50 g de espalda de 
ternera, eu dados 

2 cucharadas de harina 

pimienta 

> cuhraradas de aceite 
1 taza de vino tinto 

1 hoja de laurel 

1 cucharadita de tomillo 
fresco 


Y diente de ajo, ma 


> cucharadas de tomate 
concentrado 

1 cucharadita de bayas de 
enebro (opcional) 

12 cebollitas francesas 

2 zanahorias, en rodajas 
1 tallo de apio, e 
1 puerro, en rodajas 


rodajas 


1 Pase los dados de carne 
por la harina sazonada; 
dórelos bien en aceite 
caliente y póngalos en una 
cazuela de horno baja 


2 Echeel vinoen la 
sartén y rasque el fondo 
para arrastrar la harina y 


pegados en el fondo. 
Añada ell: 
elajo, el tomate 
concentrado y las bayas de 


4, el tomillo, 


enebro; remueva para que 
se mecle bien y échelo 
sobre la carne, Tape 


horno a 180* € durante 
E hora 

3 Añada a la cazue 
cebollitas, la zanahoria y 


el apio; déjelo cociendo en 
el horno 30 minutos más. 
Incorpore el puerro y 
déjelo en el horno hasta 
¿que la carne esté tierna, 
sanos 20-30 minutos. 
Sírvalo inmediatamente 


Consejo 
Las bayas secas de 
enebro, pequeñas y de 
color negro pu 


sabor muy caracterís 
tico, se encue 


tiendas de alimentación 


supermeres 
que den más sabor, 
macháquelas antes de 
añadirlas al guiso 


Menestra de ternera 


29 


Contra de ternera 
con glaseado de 
ciruela 


Preparación: 10 min 
Cocción: 1h y 40 mín 
Ractones: 6 


d 


1,5k 
Ycucharado de azúcar 


le contra de ternera 


Y cucharada de vinoyre 
Y diente de ajo, en 
Y cebolla pin 
clavos dol 
le pimienta 


vada cord 


Eramill 
(hoja de laurel y unos 


rumisas de tomillo y perejil? 
4 zanahorias 

4 cebollas pequeñas, sin piel 
4 patata 

delhicivias medianas 

Laza de 


lsa de ciruelas 
ote 
Y cucharadita de miel 
Y cucharada 


1 Ponga la carne en una. 
cazuela de fondo grueso: 
añada el azticar, el vinagre 
el ajo, la ccbolla pinchada 
la pimienta y el rarnllcr 
Cubralo con agua y 
póngalo al fuego; cuando 
hierva, baje el fuego y 
dléjelo cocer tapado, 

10 minutos, Añada las 
zanahorias, las cebollas a: 
patatas y las chirivías; 
continúe la cocción 1 hora 
más, o hasta que la carne 
esté tierna. Saque las 
verduras cuando estén 


0 


manténga 
Reserve la: 


2 Meech 


ys calientes 
al baño Maria l 


caliente 
3. Pase la carne a una 
fuente caliente, píntela con 
la meecla y córtela en 
lonchas. Sirvala con las 
verduras y unas tortitas de 
chirivia hechas con las 
que había reservado (vea 
ena pág. 4 
Puede acompañarla 


la receta 


y con salsa de mostaza o 


Costo. 
Utilice compota de 
«irueclas frescas o de 


salsa de ciruela, Si fuese 
necesario, ponga más 
de zumo de naranja 

para que la salsa quedo 
más consistente 


Conejo guisado 


Preparación: 40 min +8 h 
de remojo 

Cocción: 1 Y4h 

Raciones: 4 


drá 


1 conejo, despiezado 
haraditas de vinagre 
harina sazonada con sal 
pimienta 

Y cucharada de aceite 

Y cucharada de mameguilla 
3 cebollas medianas, 
cortadas en trozos grandes 
3 lonchas se beicon 


sado, en 
cuadraditos 

Y cucharada de hariva 

1 taza de vino blanco seco 
*/> taza de caldo se pollo 

Y cucharada de tomate 
concentrado 

3 rumitas de perejil 

2 vainas de tamllo 
hoja de laura! 

pimienta reckén solida 

125 y de champiñones, 
cortados por la mitad o en 
Y cucharada adicional de 
mantequilla 

perejil picado 


1 Ponga el conejo a 
remojar en agua fria con 
sal y cl vinagre durante 6 
A horas. Escúrralo y 

séquelo bien; páselo por la 
harina sazonada, 

2, Caliente en una sartén 
el aceite con la 
mantequilla y dore los 
trozos de conejo; páselos a 
tuna cazuela refractaria 
Eche en la sartén la cebolla 
con el beicon y rehóguelos 


a fuego suave hasta que la 
cebolla se ablande. Eche la 
harina y rehóguela 
durante 1 o 2 minutos; 
flegue con el vino y el 
caldo, añada el toma! 


concentrado y remue 
hasta que empiece a 
hervir; viértalo sobre el 
conejo en la cazuela. 
Añada el perejil, el tomillo 
y el laurel, cogidos em 
ramillete, y sazone con 


pimienta a su gusto, 
3. Tape la cazuela y 
hornéela a 160" C durante 
1/2 horas, u hasta que el 
conejo esté blando, Un 
poco antes de que termine 
la cocción, saltce los 
champiñones en la 
mantequilla adicional 
durante Lo 2 minutos y 
añádalos a la cazuela. 
Retire el ramillete de 
hierbas y sírvalo co 

pot 


jil espolvoreado, 


'Tarrina de conejo 


Preparación: 3h 
Cocción: 1 14h 
Raciones: 8 


de dr 


la carne de los cuartos 
traseros de 2 conejos, 
picada y marinada con 
1/4 de taza de brandy 
algunas horas 

2 hígados de conejo o de 
pollo, picados finos 

500 g de panceta veteada, 
picada 

Y cebolla blanca picada fino. 
salteada con | cucharada. 
de mantequilla 


125 de chan 
picados 


Y cucharadita de romero 
fresco picado 

taza de vino blanco 

pimienta 

* cucharadiza de nue 


jas de | 


1 Merileenun cuenco. | 


todos los ingredientes 
menos el laurel y el beicon. 
Forre una tarrína 


vitrocerámica con las 


lanchas de beicon, deja 
que sobresalgan por los 


lados; rellene 
la mezcla. 
2. Ponga encima las 
de laurel y doble h 
adentro los extremos dl 
lonchas de beicon, Po 


la terrina en la bandeja del 
horno, llena de agua hasta 
la mitad, y hornécla a 

180" C durante 1-14 

horas, o hasta que 
jugo claro al pinch 
un tenedor, Déjelo enfriar 


y sirva con ensalada. 


CoNstjo 
Sirva la tarrina con pan 
tostado a las hierbas. 


as | 
idas de pan, Ml 
úntelas con aceite de | 
oliva y espolvoree con 


las hierbas frescas o 
secas que prefiera. 

Hornéelas en una r 
atemperatul 
hasta que se 


Tarrina de conejo 


Pilaf de cordero 


Preparación: 15 min 
Cocción: 30 min 
Raciones: 4 


dr 


500 y de rinonada de 
cordero, en dados 

90 y deghee ode 
ramsequilla 

£ cebolla, picada 

Fzaahori 

piwvienta 
sacas de ro: 


en juliana 


31/2 tazas de caldo de pollo 
bien caliente 


4 


2/2 taza de uvas pasas 


sonas rodajas de cebolla 
perejil picado 


1 Dorelos dados de carne 
en una cazuela con el ghee 
«la mantequilla; eche la 
cebolla y la zanahoria y 
rehóguelas unos minutos. 
Póngale pimienta 4 su 
gusto, añada el arroz y 


déle unas vueltas para que 
«coja la grasa 
2 Vierta el caldo, que 


estará hirviendo; baje el 


fuego, ponga una tapa que 
ajuste bien y déjelo cocer 
hasta que el arroz quede 


entero y hay, 
caldo, unas 


Destape, eche las uvas 
pasas, tape de nuevo y d 
que se hinchen un poco. 
3. Adorne con las rodajas 
de cebolla y perejil picado. 
Sírvalo inmediatamente 


quitando a 
sólidos 
sales, Se puede cal 
alta temperatura si 
que se queme 


Hojaldres de ternera | sal y pimienta 


Prepara, 
Corción: 20 


Raciones: 4 hojaldres de 


Mem 


Y cebolla, pi 
250 de tern 


Worcestershire 


2 cuchara 


nuevo bazido para glasear 

40 mín 

min 1 Estire fina la masa; 

corte 4 círculos y forre 

sendos moldes de 10 cm. 

2. Rehoguela cebolla 
fuego lento en mantequí 
lla caliente hasta que esté 

bre transparentes añada la 

de mantequilla 

da fina 


carne y rehóguela hasta 

que esté dorada, Eche la 
harina, la salsa Worcester 
ya, la sal y la 

pimienta; remueva y lleve 
acbullición. Retírelo del 
Fuego y deje que se enfríe 


shire,e 


ys de salsa 


de agua 


3 Reparta el relleno en 
los 4 moldes; recorte otros 
tantos círculos de la masa 
restante y cubra con ellos 
los moldes; pellizque los 
bordes con los dedos, 
Haga un aguiero en el 
centro de cada hojaldre, 
decore con recortes de la 
nasa y pinte con huevo 
batido, Hornéelos en una 
bandeja de horno a 210% € 
durante 20 minutos, 

4. Sírvalos con salsa de 
tomate 6, como plata 
único, 

espeso y gulsames, 


Hojaldres de ternera 


Tetrazzini de pavo 3 Pongalastiras de 
pimiento en un cazo con 
Preparación: 0 min gua fra a fuego Tento; 
Cocción: 15 mio cuando empiece a hervir, 
Racianes: 4 escurra ls tiras y añádalos 


ala salsa, Eche la mitad de 
| úr ér la salsa sobre la pasta y 
muézcllas bien; ponga los 

2504 de tallarines rows, — | dados de pollo con e resto 
verdes o blancos, o na a sala y tape la 
¿mezcla de los tes la. Espolvoree 

60 de mantequilla lado y hornee 
125 de champiaones, e aa 180€ 
láminas e 15 minutos, 

Y cebolla pequeña, rallada. | Sirva los tallarines con 
1/ade taza de harina vna ensalada verde 

Y taza de leche evaporada 
1/3 tazas de caldo de pollo 

2eucharadas dejerezseco — | CONSEJO 

pimienta 

1 pimiento rojo y 1 verde 
pequeños, cortados en 
¿iras cortas y finas 

2 tazas de pavo cocido, en 
lados 

1/2 taza de parmesano 
collado 


discado Lic PON 


«on sal hasta que estén al 
¿lente Escúralos y 
póngalos en una cazuela 
refractaria engrasada, 

2 Derritala mitad dela 
snantequilla y rehogue 
fuego suave el champinón 
hasta que se ablande 

Añada a mantequilla 
restante, eche la cebolla y 
rehóguela 20 segundos; 
ponga la harina y rehógue 
la 1 minuto, Vierta poco a 
poco la leche evaporada y 
cl caldo, sin dejar de 
remover hasta que empiece 
a hervir; eche el erez 
sazone con pimienta y deje 
que cueza 1-2 minutos. — | 


Pruebe a hacer esta 
receta con pollo cocido 
frio, atún desmigado o 


bacalao ahumado 


cocido, 


de pavo 
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VERDURAS, ENSALADAS Y PANES 


Damper dela 
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as verduras y 
saladas 
acompañam: 
plato propio, dan un toque 
“de color alas comidas, al 
tiempo que enriquecen su 
sabor y textura. AN 
os propor 
minerales, vi 
fibra ese 
dicta cotidiana, 
Afortunadamente, hoy día 
er de una 


estas recetas le per 
utilizar con imaginación 
suma gran variedad 

ellas, desde patatas, 


pimientos, Se incluyen en 
esta sección algo 

recetas tradicionales de 
dampers (panes caseros) y 
panes de frutas, deliciosos 
"para comer reción hechos 
com mantequilla, 


Damper dela 
monta! 


3 razas de harina de fuerza 


raraditas de sol 
5 de mantequilla 


taza de leche 


1 Tamicela harina con la 


con los dedos hasta 
conseguir una mezcla con 
aspecto de migas fina: 
Haya un hoyo. 
vierta en él la leche 
mezclada con el agua y 
mézclolo 1 


ñ una espátula hasta que 
la masa se despegue de los 


bordes del cuenco, 


2 Trabaje suavemente la 
masa en tuna superficie un 
poco enbarinada y déle 


forma de bola, Póngala en 
vuna bandeja de horno 
emprasada y aplástela hasta 
que alcance un diámetro 
de 15-16 cm. 

3. Hornéela a 210% 
durante 10 minutos 

la temperatura a 180*C y 
hornee 20 minutos más. 


CoNstJO. 
Consúmalo cl mismo 
día. Tradicionalmente 
se come con caramelo 
guido y com 16, Sí 
quiere variar la receta, 
añada a la masa 9/4 de 
taza de queso cheddar 
rallado, 


Pan de soda irlandés 


Preparación. 
ñ 


Kaciones: 6 


ión: 35 min 


2 cucharadas de h 


Y cucharada de sal 

Y cucharadira de 
bicarhonato de soda 

Y tuza de patata cocido 
machacada 

1 huevo 

1/4 1azas de suero de lecho 


1 Mezcle con 
mantequilla con los. 


ingredientes sólidos; añada 
la patata y mézclela bien, 

2 Añada el huevo batido. 
con la mitad del suero y 
mézclelo; incorpore poco 4 
poco el resto del suero, 
removiéndolo hasta 
obtener tuna masa blanda, 
3. Ponga la masa cn un 
molde bajo para pasteles 
de 20 cm, marque una 

¿ru en la superficie con 
un cuchillo afilado y hor 
néclo a 180" C durante 35 
minutos, o hasta que esté 
eocido. Para que la corteza 
quede blanda, píntela 
mientras está caliente con 
mantequilla derretida, 


Constio. 

No ponga mantequilla 
nileche al aplastar la pu 
tata, Sirvalo con mon: 
toncitos de mantequilla 


) 


Verduras rellenas 1 diente de ajo, majado taza de macarrones od : 
+ de cucharadita de «cortos, cocidos y escu albahaca hasta que quede Constjo. 
Mercat clbakacaseca taza de queso pa transparente. Agregnecl.. | Puede hacer estareceta 
Corcó: 20 la Y cucharada de tomare ralado ena | Ad 
Raciones;6 consentrado | | salon | perennes tomate 
úr Tia batido tallo y la tapa de alreded Las judías y las macarrones. | (Oates no necesitan 
2 cucharadas de germen de. — lassemillas y lan | 3. Ponga los pimientos de —— £scaldarse en agua 
3 pimientos grandes de trigo Sumerjalos E minu pie en la bandeja del horno — hirviendo. 


forma regular pivtensa reción molida 1 hirviendo; enfríclos y rellénelos con la mezcla; 


30 y de mamtequillo 250 yde juas de tres espolvoree el queso encima 
2 cebolla mediana, picada — | variedadesenconservo, — | 2 Derritaa ia y hornéclos a 180*C ) 
fina | escoridos en una cazuela y sofría la durante 15-20 minutos. 


Pan dulce de calabaza y Verduras rellenas 
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Pan dulce de 


calabaza 


Preparación: 30 min 


Cocción: 25 mín 


Racionos; 6 


dr 


30 y de mantequilla 
2 cucharadas de azticar 

Y raza de calabaza cocida, 
machacada y escurrida 

1 huevo 

2 cucharadas de harina de 
fuerza 

una pizca de sal 

1/3 de taza de pasas sultanas 

leche para glascar 


1 hata en un cuenco la 
mantequilla con el azúcar 
hasta conseguir una con: 
sistencia cremosa; pon 

«alabaza y el huevo y 
méclclo todo bien, 

2 Tamicela harina con la 
sal, ¿chela con las paña cn 


el cuenco y mezcle todo, 
3. Trabaje un poco la 
masa en una Supe 
enharinada y aplástela 
hasta conseguir un 
redondel de 20 cm 
póngala en una placa 
pastelera engrasada. 
Córtela en 8 porciones, sin 
llegar hasta el final, para 
poderlas separar, Pintela 


on leche y hornécla a 
210*C de 2025 minutos, 


Coxstjo. 

Ulilice para esta receta 
carne de calabaza 
confitera, que da un 
sabor muy dulce y tiene 
un bonito color. 


Ensalada completa 
Preparación: 3 min 
Kaciones: 4 


de 


125 g de champiñones 
E cucharada de zurmo de 
bimón 

1 endivia o unas hojas dela 
dechuga que prefiera 

8 puntas de espárragos.en 
aguacate maduro, en 
sodajas 

taza de apio en rodajas 

2 huevos dwros, eu cuartos 
¿/a taza de radajas finas de 
pepino 

Uccbolla pequeña, en 
rodajas finas 

1/3 1aza de nueces pacanas 

2 tazas d arroz integral 
cocido, frío 

1 preñado de tomuntes cerezo 


Aliño de rálrano picante 

1 de taza de mayonesa 

3 cucharadas de nata 

1 cucharadita de crema de 
rábano picante 


1. Corte en láminas los 
<hampiñones y riéguelos 
«om el zumo de limón, 
Reparta en cuatro platos 
las hojas de endivia con las 
puntas de espárrago y las 
rodajas de aguacat 

2. Mercle en un cuenco el 
apio, los huevos duros, el 
pepino, la cebolla, las 
pacanas, el arroz, los 
tomates y el champinón; 
ponga montoncitos de 
esta mencia en los platos y 
deje que se enfríe bien 


3. Meacle los ingredientes 
¿el alino y póngalo en 
la ensalada cuando vaya a 


Puré de batatas 


Preparación: 5 min 
Cocción: 20 min 
Raciones: 6 


de 


5 hatatas grandes, rojas o 
blancas, cortadas en trozos 
3 marezanas granoy smith. 
sin pel ui corazón y 
cortados en trocitos 
+13 saza de loche evupora 
caliente 

30 y de mantequilla 
dlerretida 

una pizca de nuez moscada 

pimienta 


1 Cueza las batatas en 
gua hirviendo hasta que 
estén tiernas; escurra bien. 


2. Cueza despacio las 
agua hasta que 
tiernas; escuralas bien, 
3 Haga un puré con las 
patatas y as manzanas; 
añada la leche evaporada 
«caliente, la mantequilla 
derretida yla nuez 
moscada, y sazone con 
pimienta a su gusto. 

4. Bátalo bien hasta que 
quede fino y sirvalo en un 
cuenco caliente. Acom- 
paña muy bien la ternera 
blanca, el cordero, el cerdo 
vel pollo asados; también 
las chuletas de cerdo. 


Fritada crujiente 
de ternera con 
verduras 


»:20 min 


Preparac 


Cocción: 20 min 
Raciones: 2 


Prez 
cocida en conservo, en 
cuadraditos 
' taza de parar 


socida 


repollo 
2 huevos 
perejil 


la mantequilla 
de fondo 

grueso y rehogo 

1 


por igual la mezcla contra 
el fondo de la sartén y 


quede com 
3' Escalfe o fria los huevos 
y sírvalos sobre la fritada; 
adorne con perejil, 


Consejo 

Puede hacer esta receta 
on cualquier tipo de 
verduras o carnes 
«ocidas y enfriadas, 


— VERDURAS, EXSALADAS Y PANES — 


Eritada crujiente de ternera con verduras 
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— COCINA POPULAR INTERNACIONAL 


1h 
Cocción: 30-40 min 
Raciones: 6 


dr 


berenjena 

sal 

3 cucharadas de aceite de 
oliva 

500 y de calabacines, en 
rodajas 

2 cebollas, en rodajas 

1 pimiento rojo, en rodajas 

500 de tomates, picados 
Y dende de jo, majado 


40 


2 cucharadas de perejil 
pimienta negra molida 
«cocer hasta que las 
verduras estén tiernas pero. 
'n crujientes; no lo deje 
cocer demasiado, 
4. Sirva el ratatouille con 
conchas de pasta, ensalada 
verde y pan crujiente. 


1 Cortela berenjena en 
rodajas, póngalas en un 
escurreverduras póngales 
sal y déjelas sudar 1 hora; 
enjuáguelas y séquelas con 
papel absorbente. 

2 Caliente el aceite en 
tuna cazuela honda de 


fondo grueso; ehogueta | AO 
berenjena, elcalabacín,la | aga coco 
«cebolla y el pimiento q quedes > 
durante unos minutos. | Pichi amare, 
Añada eltomate,elajo,el. | Eiuaguelas y sais 
perejil y pimienta a su on papel absorbente 


pasto; remmuévalo todo, || 


Pastel salado en 
herradura 


Preparación 


40 min 


Cocción: 20 min 
Raciones: 12 


dd 


2 tazas de harina de fuerza 


Relleno 


ra 


de queso fuerte, 


rallado en tiras 


Ho 


sete, pelado y en 


— VERDURAS, ENSALADAS Y PANES — 


¿Js cebola pequeña, picada 3. Pásclaa una superficie 

*/ade taza de pimiento en. enharivada (con harina de 
yrocitos fuerza) y trabájela un poco 

6-8 actas rellena ams. Etie la masa y dele 


picadas 
condimentos al gusto 
taza adicional de queso — | 4. Para preparar el rele- 
fuerte rallado en tiras —— | mo: mezcle queso, el to 
mate, los pepinillos, a ce 
bolla, el pimiento, las acei- 
tunas y los condimentos. 
5 Exiienda el relleno 
sobre la masa y dele forma 
de rollo, Póngalo en una 
placa pastelera enprasada, 
¿om la juntura hacia abajo, 
6. Dobleel rollo en forma 
dde herradura; haga unos 
cortes profundos cada 2<m 
y espolvoree el queso 
cional. Horncclo 15-20 
minutos, 


forma rectangular y un 
grosor de 1,5.cm, 


1. Precaliente el horno a 
210" C. Tamice la harina y 
la sal en un cuenco grande; 
añada la mantequilla y, 

«om los dedos, frótelalige 
ramente con la harina, 

2. Mercle la leche con el 
agua; haga un hoyo en el 
centro y vierta la mezcla 
salvo 1 cucharadita, que re 
servará para pintar el pas- 
tel, Trabaje rápidamente la 
masa hasta que esté blanda, 


Pastel salado en herradura 
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¿eva de pasas slam Cazuela de maíz.con | 4pattas pequeñas bcn Tope y ejer 
Yet mio pd ba O 
O e congeladas cazuela, apretándolas para 


Corte el pepino en rodajas que queden cubiertas; 


1 Dore bien el beicon en — | añada caldo de verduras sí 
quedara corto, Tape y 


rocitas y méxclel 


con el resto d su propia grasa; sáquelo de 
pro xs 

'ongalo en la cazuela. Rehogue la 

una ensaladera y sirvalo. : ccbolla con el ajo unos 


ingredientes. déjelo cocer hasta que esté 


tierno, unos 10 minutos, 


minutos; añada el tomate 
troceado sin escurrir, las 


” patatas y pimienta a su 

KA! codi 
Ensalada de 

aguacate con nueces 


Pre 


Tort 


Raciones: 4 


as de chirivía | 3 Sirvalas con contra de 


ternera glaseada con 
Preparación: 30 min siruela (vea pág.30) 
Cocción: 10 min 

Raciones: 6sortitas Nota: el puré de chirivia 


no lleva mantequilla ná 
úr leche, pues debe estar bien — 72102 de nueces en trozos 
espeso y poco húmedo. — | cucharadas de vinag 
d elirivias medianas, devino bla 


cocidas y machacados Y cucharadita de mostaza 
y cucharadas de harina de 

fue 

Y huevo, batido 


pinrcata or sona pizca de | Ensalada de pepino 


ucharadas de aceite de 


mantequllaparafreir | Preparación: 15 min 
1 Mesélelachirivia conta: | Racionez:4 po o 
harina, el huevo, a pimien: córiclos en láminas, 

tay la nuez moscada, dr ee las nueces, 

2 pines las manos y borre 
forme las tortitas con la 1 pepino grande, bien verde | vinagre con la mostaza y la 
masia; dórelas.en xa de chalotas picadas — | pimienta; eche el aceite 
iaciénulla por ambos rada caben | ata e gota y Hagan 
lios hast ue estén Jrs picada oe epes Alada 
crajentes Excbralas.— | Zcucharadirs de lbohoc | las pasas y vicio sobre el 


sobre papel de cocina fresca picada aguacate; sirvalo, 
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POSTRES 


Crema de naranja con salsa de limón 


m3 


-as cosas pueden 
Provocarnos tanta 
"nostalgia como los postres 
que comíamos en muestra 
infancia: los hudines de 
fresas o las matillas son 

buenos ejemplos. Le 
damos algunas recetas no 
sólo de budines caseros 
clásicos, sino también de 
deliciosos postres fríos. 

Tanto siclige un postre 
caliente como uno frio, 
con cualquiera de estas 
recetas logrará un perfecto 
final para sus comidas. 


Crema de naranja 
con salsa de limón 


taza de ref 
1/51 1aza de leche, caliente 


roraditas de gelatina, 
dado « 


sa de uo 
300 mi de nata 


Salsa de lí 


1 yema de buey 


*/a de taza de azi 


60 g de mantequilla, blanda 


harina de 


uo de limón 


azicar; añada la leche 
caliemte y remueva. Viértalo 


en una cazucla y remueva a 
fuego lento hasta que casi 
empiece a hervir, 

2. Añada la gelatina y 
remueva para disolverla 

3. Póngala en un cuenco. 
dentro de otro con agua 
muy fria; remueva hasta. 
que se enfrie. Añada el 
zumo de naranja y remue 
va. Monte las claras y méz 
lelas con la nata hasta que 
se espese, Incorpore ambas 


4. Ponga la crema en una 
fuente honda de cristal y 
deje que se enfríc en la 
nevera. Sírvala con rodajas 


de naranja, aromatizadas 


frias, y con salsa de limón, 
5. Para la salsa de limón: 
ponga todos los ingredien- 
os em un cazo a fuego 


lento; remueva hasta que 


empiece a hervir. Retire el 
cazo y póngalo sobre otro 
con agua fria; remueva 
hasta que se enfrie. Si que 
da muy espesa, aclárela 


con nata líquida, 


CONSEJO 

Para ablandar la 
gelatina, espolvoréela 
sobre agua caliente para 
disolverla y enftiela a 
temperatura ambiente 


Natillas de pan 


Preparación: 30 min 
Cocción: 40 min 
Raciones: 4 


dr 


4-5 rebanadas de pan de 
molde 
mantequilla 
taza de pasas sultanos 
$ hnuevos 
tazas de leche 
cucharadas de assicar 
Y cucharadia de esencia d 
vainilla 


nuez moscada 


1 Unite las rebs 
pan con la mantequilla y 


diéjelas enteras o córtelas 
en tres trozos cada una, 


2. Ponga las pasas en un 


de 


luente de horno engrasada 


y cúbralas com el pan. Bi 


esta mezcla sobre el pan y 


deje que repose durante 
29 minuto». 

3. Espolvoree la nuez 
moscada y hornee las 
natillas a 190% C 35-40 
minutos. Srvalas templa 
das con 


CONSEJO 
Puede variar esta receta 
untando el pan con 
mermelada de fresa o 
de frambuesa, 


Pudín de fresa Soufflé borracho 


16h 
ta las claras a punto 


3 Mezcle la mermelada ql bien mezclado, 


| hasta que esté firme poz 
ratura del horno a 


caliente o templado, solo 
con nata liquida. 


Crema al caramelo | sirio depisaenómol- | Gelatina de mango 
les engrasados, girando 


Preparación: 20 min +toda | éstos para cubrir también Preparación: 20 min + toda 
la mocheen lanevera — | lasparede la noche en reposo 


Cocción: 25 min 2 Caliente la leche con la. | Cocción: ninguna 


Raciones: 6 matas añada el Ys de taza 
de azicar y remueva hasta 

dr dr ¿que se disuelva; deje que 
se entibiela mezcla, vié 

1 taza de azticar refinada | tala en un cuenco con los 


1/3 taza de agua huevos batidos y la vaini 


1/3 tazas de lecho lla y mézcllo bien 

1/3 za de nata 3, Repúrtala en los moldes | naranja 
ls de taza de aztcar y pómgalos en la bandeja. — | 1 cucho 
4 huevos, buridos del horno medio lena de 

Y cucharadita de esencia de | agua templada, Mornéel 

vainilla 4 180*C 20-25 minutos 


los del horno y deje que sc 


frutas de 


go lento el azúcar conel— | enfrien ón 
gua y remueva hasta que | 4. Déjelos en la nevera cdorna 

se disuelva. Déjelo cocer toda la noche, Despégue- | 

in remover basta que el. los con un cuchillo para el mango, 
caramelo esté bien dora, desmoldarlos, o sirvalos — | arme desde el hue 

do; retrelo del fuego y — | directamente bátala en a batidora; pón: 


gala en un cuenco con el 
jerez, los zumos y el azúcar 
glas tamizada; remueva. 

2. Ablande la gelatina en 
un poco de agua fría y 
remuévala sobre agua 
caliente hasta disolverla 
enfrícla 

3. Incorpórela al mango, 
añada la nata y mézclelo. 
4. Vierta la mezcla en una 
flanera de 4 tazas de capa- 
idad, mojada o engrasada, 
y métala en la nevera hasta 
que se canje. Desmolde la 


gelatina sobre una fuente de 


servir y rodéela con cuñas y 
rodajas de frutas. 


| Crema al caraneto 


de mango 


BIZCOCHOS Y TARTAS 


Bizcocho de fruzas 


| Jos bizcochos y tartas 
,como los que hacia 

nuestra abuela sou los 
más apreciados por cada 
uno de nosotros. Sin 
embargo, nuestra cultura 
gastronómica, abierta a 
Todas las influencias, mos 
permite astmilar los 
sabores más tradicionales 
y caseros de las culinarias 
de otros países. Poreso, le 
ofrecemos algunas de estas 
recetas, cuyas delicias le 
harán la boca agua. Se las 
pedirán una y otra vez. 


Bizcocho de frutas 


Pura | bizcocho de 20 cm 


dr 


250 y de uvas pasas sin 


250 y de pasus sudtanas 
250 de grosellas 
125 de cer 
125, 


sroccada: 
de cáscaras de frutas 


las, picadas 
125 de almendras peladas, 
sde taza de b 


zumo den 


| Yo cuchradisa de canta 
Y cucharadita de mcacla de 


adas de: 
mermelada 
Ahuevos 


1. Ponga en un cuenco las 
uvas pasas con las sultanas, 
las grosellas, las cerezas, las 


cáscaras glascadas y las 
almendras; remójelas con 


el brandy o. 


2. Tamicelas harinas con 
las especias, Bata la 
mantequilla con el azúcar 
hasta que quede ligera y 
esponyosa; añada la mer 
melada y bata de nuevo, 
Incorpore los huevos uno a 
uno, batiendo bien antes de 


echar el siguiente. 


3. Incorporealternán- 
olas, la mezcla de frutas y 
la de harina; mezcle bien 
Ponga la mezcla en un mol 
de hondo de 20 crm, forrado 
son dos hojas de 
aluminio y dos de. 
vegetal, o con papel de 
estraza. Horntelo a 180" C 
daramte 30 minutos; baje cl 
horno a 160*C y déjelo 
1/20 3 horas más. Pinche 
com una aguja larga para 
comprobar que está hecho, 


Cossio 
Puede dejarlas frutas 
macerándose en el 
brandy con varias 
manas de antelación, 


Bizcocho de canela 


Preparación: 20 min 
Cocción: 30 min 
Para 1 bizcocho de 18 cm 


dr 


1 sua de harimo de fuerza 

¿/ cucharadita e canela 
e cucharadita de mue 
moscada 

Y huevo, separada la clara 

la yema 

de azácar 

de echo 

esencia de vainilla 

303 de mantequilla, 
derretida 

mantequilla derrerida 
adicional 

Y cucharadita adicional de 
cunela 

Y cucharada adicional de 
icar 


1 Tamice la harina con la 
14 cucharadita de cancla y 
la nuez moscada, 

2 Bata la clara a punto de 
nieves incorpore la pema y 
mézciela bien. Añada poco 


a poco la 1/2 taza de azucar 
sin dejar de batir vierta 
despacio la leche, remucva 
y añada la vainilla 

3. Ancorporelos ingredien: 
tos sólidos tamizados y la 
mantequilla derretida; re- 
mueva. Ponga la mezcla en 
un molde redondo bajo de 
18 cru y hornéelo a 180% € 
durante 30 minutos. Sáque 
lo 


ptes de quese enfrc, 
píntelo con la mantequilla 
adicional y espolvoree la 
canela y elanicar restantes, 
Sirvalo templado o fo. 


Bizcocho de 
mantequilla con café 


Preparación: 10 min 
Cocción: 40 min 
Para 1 bizcocho 


de 


Ds 1uzas de harina de 
fuerza 

2) de taza mo muy apretada 
dle azácur morena 

2 cucharaditas de café 
soluble instantáneo. 

90 y le mantequilla, 
derrerida 

2 huevos 


| 3 cucharadas de nata 
100 de chocok 
almendras peladas 


1 Pongan un cuenco la 
harina, el azúcar y el café 
añada, mientras remueve 
la mantequilla, los huevos 
y la nata. Bátalo hasta que 
¿quede una masa fina 
2. Póngala en un molde 
dde 19x21 crm y horneelo a 
180? € de 354 40 minu 
tos. Enfríelo en una rejilla 
3. Funda despacio el cho. 

y extiéndalo en el 


cola 
bizcocho 
almende 


Bizcocho de mantequilla con café 


56 


"Tarta de queso con 
manzana 


Preparación: 10 min 
Cocción: 25 min 


60 de mantequilla, 
2 cucharaditas de a 


y sirvala temp 


Tarta de queso con manzana 


Tartaletas de limón 


Preparación: 15 mia +30 
min de reposo 

Cocción: 13 min 

Para20 tartaletas 


d 6 


1 tazas de harina común 
> cuehtaradas de azicar 
refinada 

123 y de mantequilla 
yema de huevo 

Y cucharada de zumo de 
loud 


Mantequilla de limón: 
125 y de matequida 
Y taza de azicar 
la cáscara rallada de 
3 limones medianos 
2/z taza de zumo de limón 


4 huevos, bardo ligeramente 


ratetas de timón 


5 


1 Tamice la harina con el 
azticas; añada la mante- 
quilla y frótela con los 
dedos hasta que la mezcla 
quede arenos 

2 Bata layema conel 
ala la mezcla; 
mezcle y aráselo suave 
miente hasta formar un 

bola fina. Tápela y métala 
e la nevera 30 minutos. 

3 Estrela masa en una 
Superficie enharinada y 


córtela en crculos para fo: 
rar unos moldes para tar 
taletas. Homéelas a 180" € 
durante 12-15 minutos o 
hasta que estén un poco 

doradas. Desmóldelas y 

déjelas enfriar. Rellene con 
la mantequilla de limón y 
sirvalas con nata montada, 
4. Para hacer la mante 

quilla de limón: derrita la 


mantequilla al baño Me 
añada el azúcar y remueva 
para disolverla, Eche 
ralladura y el zumo, 
mezcle y añada los huevos 


batidos, removiéndolos rá 


hasta que se espese 
Cuélela, pómpala 
esterilizados y 


Cossio 
Puede rellenar también 
las tartaletas con una 

apa de mazapán 


Masa quebrada 
estilo Edimburgo 


Masa guebrada estilo Edimburgo 


1 Bata la ma 


tequilla con — marque 8 porciones en 


el azúcar, Añada las «cada una; pánchelas por 
harinas poco apocoy: — | toda lamperticie con un 
trabajela merca con las — | tenedor 

manos para formaruna — | 3, Hornéclasa 160" € 
a od luca 20 minos hasta 


2 Dido la masa ón dos | Gueadquieran un color 

Y forme2áraloade20” | Piso ciao. Deje ques 

Porn clon 4220 entrien un poco y córiclas 
1 cm decspesor | or las líneas marcadas, 


plas eu sima pls 
cias o papal 
vegetal, Pelizque los A 


2-3 clavos de olor 
| 22 taza de 

lara de huevo sin batir 
szicur adicional 

canela en polvo 


1 'Tamice la harina, a 
la mantequilla derret 
ua caliente y 


agua para poderla 
bien. Estirela u 

una superfi 
y forre con una parte de 
ella un molde hondo y 
desmontable de 23 cn 

2. Merle las ron 
h 
clada, los clavos y el 
extienda esta 
sobre la masa. 
3. Humedezca los bo 


Tarta de manzana francesa 
rta de manzana — | cuidado ls rajas 

+ manzana com esta mezcla, 
Sancesa Hornee la tarta a 200 
durante 25-30 minutos, 
pintándola con el resto de 


cid la mermelada varias veces. 
dio Macia el final de la 


cocción, pratínela para 
úr darle un aspecto glaseado. 


Slrvala templada, 


jas de 


Preparación: 20 min 


bordes 
Decore 


1 paquete de 375 g de masa 
de hojaldre congelada 


A manzanas rebnetas, sin 
piel y cortadas en láminas 


1] saza de mermelada de 


albaricoque Pastel de mermelada 4 pinte ” 
Ycucharada devino blanco. | de manzana la clara sí batir 
o deagua espolvoree generosamente 
Irporoción: 30 min com azicar y horméclaa — | 
! Desongeela masa y | Cart S0min 190% Cda 
estírela con el rodillo para. | Fay] pastelde 23m | 40-50 minutas, hasta que 
darle forma redonda; forre ios la masa esté bien dorada 
un molde bajo para tartas úr úr » 
de 28 cm. Cubra la masa «úbrala con papel de 
con las láminas de 1 zas de harina aluminio). Espolvoree el 
manzana, solapándolas común pastel con la canela y 
150 de mantequill sirvalo caliente o fro 
la mermelada — Zeucharadas de agua ata monta 


con el vino y pinte con caliente aromatizada con e 


50 


— Bl2cocHos Y TARTAS — 


de mermelada de manzana 


6l 


Corona de bizcocho 


con miel 


Preparación: 20 min 


Cocción: 50 min 


Para 1 bizcocho en corona 


de 20m 


dr 


2 sazas dle harina común 

2/2 cucharadita de 
bicarbonato de soda 

Y cucharadita ee canela 


Y cucharadita de 


cardamomo molido 


Y cucharadita de 
enpolvo 


17 


jengibre 


COCINA POPULAR INTERNACIONAL — 


Ya cucharadita de clavo. 
molido 
e] 
O cai 
Acond 
nr 
e 
jengibre escarchado, en. 
láminas 


Glaseado de limón 
1 taza de azsicar glas 
1 cucharadita de cola 
um de limón 


1 Tamice los ingredientes 
sólicios en el vaso de la 
batidora de varillas; añada 


Corona de bizcocho con miel 


el resto de ingredientes y 
bátalo durante 5 minutos. 

2 Viertala mezcla en un 
molde de corona engrasa- 
do de 20 cm. Hornéclo a 
180" C unos 50 minutos, 
Enfríey pintelo con el gla- 
cado; adorne con jengibre 
3 Para el glaseado de 
limón: tamice el azúcar glas 
«nta cazo; añada la cofa y 
bastante zumo de limón. 
para que quede bien 
líquido. Remueva a fuego 
Jento hasta que la cof se 
derrita. Viértalo sobre el 
bizcocho, dejando que 
<horree por los lados. 


— Gorra POPULAR INTERNACIONAL — 


ÍNDICE 


| aliño de rábano 
picante 42 


Bizcochos y tartas 
Bizcocho de canela 
Bizcocho de frutas 
Bizcocho de mantequilla 


con café 
Corona de bizcocho 
<onm 626 
Masa quebrada estilo 
Edimburgo. 39, 59 
Pastel de mermelada de 
manzana 60,61 
“Tarta de manzana. 
francesa 60,60 
Tarta de queso con 
manzana 56,57 
Tartaletas de limón 58, 58 

Budines cocidos 27 


| Carne y pollo 
Conejo guisado 2 
Contra de ternera 
con glascado de 
jruela 30,31 
Estofado de cordero con 
budines 
Hojaldres de ternera 
Menestra de ternera 
Pastel de huevo y pollo 
Pierna de cordero 
rellena 
Pilaf de cordero 
Pollo a la 
provenzal 21,20 


Pollo a 
la campesina 


Pollo al limón estilo 
italiano 
Pollo con salsa de 
queso 
Rollitos de ternera 
Solomillo de cerdo al 
vino de Madeira 
“Tarrina de conejo 
"Tetrazzini de pavo 


Ensaladas 
completa 
de aguacate con 
nueces 
de pepino 


Glascado de limón 


Mantequilla de 
limón 


Pan 
Damper de la 
montaña 
de soda irlandés 
dulce de calabaza 
Pastel salado en 
herradura 


cados y mariscos 
Gambas Coromandel 
Mejillones a la 

crema 

Pastel de marinero 
Pescado a la barbacoa en 


2,3 
36,37 


— COCINA POPULAR INTERNACIONAL — 


Papillote 

Pescado a la 
parisina 

Pescado al horno con 
relleno a las hierbas 
Revuelto de atún 
con patatas 
Salteado del señor 
Lee 

Trucha 
almendrada 
Vol-au-vent de 
mariscos. 


Postres 
Crema al caramelo 
Crema de naranja con 
salsa de limón. 
Gelatina de 
mango 
Natillas de pan 
Pudín de fresa 
Soufllé borracho 


Relleno para pastel 
salado 


ÍNDICE 
18 | Salsas 
de limón 


12 | parapierna de 
cordero rellena 


” 
Sopas 
16 Borsch 
«de cebolla ala francesa 
12,13 de guisantes secos 
«on cordero 
11,10 | — demariscos 
dde pollo griega 


15,14 de rabo de buey 

de verduras provenzal 
Maligatawny 

52,52 | Vichyssoise 


49,48 — Verduras 
Cazuela de maíz con 
52,53 beicon 

49 Fritadacrujiente de 


50 temeracon 
50,51 Puré de batatas 
Ratatouille 
rellenas 


45 | Tortitas dechirivia 


Deliciosas recetas de carno picada 
Clasicas receta con patatas 


cina japonesa y corcana 
wa libanesa 
ligera 
12 popular internacional 


rápida para niños 
inar con hierbas aromaticas 


¿Comidas y meriendas para niños 
Delicias al horno para toda la familia 
Delicias de fiesta 

Deliciosa ensaladas 

Dulces y bombones 

Exquísias tapas 


OTROS TÍTULOS DE ESTA COLECCIÓN 


H KUCIKOWSKI 


ME y entrantes 
A y coberturas 
Pess comidas de fin de semana 
cried 


Hierbas imprescindibles 

Lo mejor de la cocina española 
Masas y hojaldres 

Mejores recetas de la cocina asiática 
Menus para toda la familia 
Merc, cocina mediterranea 
Muffins Be scones 

Nueva cocina italiana 

Nueva cocina marroquí 
Nuevas recetas de verduras 
Panes y bolleria 

Parrilladas y barbacoas 

Pasta perfecta 

Pasta rapida 

Pasteles al instame 

Pasteles rapidos y sabrosos 
Pasteles y puddings 

Patata, recetas populares 

Platos al curry 

Platos clásicos de verduras 
Pollo al minuto 

Recetas de invierno 

Risoruos, pila y pacllas 

Salsas y alos 

Saltcados y guísos de sarten 
Sopas de todo el mundo 
Sopas rápidas 

Cocina tailandesa 

Sabrosas tapas 

"rias de fiestas infanciles 
“Tartas dulces y saladas 

Tartas y pasteles de queso. 
"Tartas y pasteles, repostería clasica 
“Temtadotas pastas de te 
Cocina tex-mex 

,crépes y tebozados 
Vegetariana rápida 

Yum cha y otras delicias asiáticas 
Zumos, reftescos y batidos 


